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INTRODUCAO

O habito tdo difundido de consumir leite é cotidiano para a grande maioria das pessoas
e tem sua origem ha milhares de anos, participando da histéria da humanidade praticamente
ao mesmo tempo em que se iniciou a agricultura (ASSIS, 1997). Em pesquisa realizada pela
Latin Panel, o leite UHT tem penetracdo em 80% dos domicilios, enquanto o pasteurizado em
49%, o leite em p6 em 29% e o leite cru em 24% (CARVALHO E OLIVEIRA, 2006).

Como um produto rico em proteinas e sais minerais, um leite de boa qualidade, se faz
necessario na dieta de qualquer um e por isso deve apresentar certas caracteristicas,
importantes para a sadde de todos, como: sabor agradavel, alto valor nutritivo, auséncia de
agentes patogénicos e contaminantes (antibidticos, pesticidas e adicdo de agua), reduzida
contagem de células somaéticas e baixa carga microbiana (FONSECA E SANTOS, 2000).

O Brasil como produtor de leite do mundo, possui um dos maiores rebanhos de vacas
leiteiras. No pais, a pecuéria leiteira apresenta altos niveis de tecnologia, de produtividade e
de qualidade, além de empregar um numero elevado de pessoas (MARTINS, 2008).

A demanda crescente fez com que a Cadeia Produtiva do Leite se especializasse e a
utilizacdo de tecnologia possibilitou melhorias significativas como a redugdo das perdas em
nivel de consumidor, ampliacdo da area geografica de atuacdo das empresas, incentivos a
producdo de leite em regiOes distantes dos grandes centros consumidores. E para o
consumidor, reducdo dos precos do leite pela maior concorréncia e pressdo dos
supermercados, reducdo da margem de comercializacdo da industria e maior pressdo para
queda dos precgos a serem recebidos pelo produtor, de forma a manter os pre¢os do UHT ao
consumidor final em niveis proximos ao leite pasteurizado (CANZIANI, 2003).

Toda a producéo do Leite UHT segue a Instrucdo Normativa N° 16/2005 (IN-16) do

Ministério de Agricultura Pecuaria e Abastecimento e os estabelecimentos devem estar
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adequados a instrucdo normativa 51, do Governo Federal. Com a certificacdo do SIF (Servigo
de Inspecéo Federal), que é o Orgdo méaximo que regula a producio agropecudria do pais.

Zanola (2009) divide o processo produtivo em: a) Coleta do leite, quando o material
deve ser imediatamente resfriado a temperatura ideal de 4°C até a chegada no laticinio, com a
finalidade de reduzir a velocidade da multiplicacdo da microbiota presente; b) Recepcéo do
leite, as amostras do produto sdo analisadas por meio de provas quimicas para avaliar a
qualidade da matéria prima; c) Filtracdo, separacdo de misturas heterogéneas; d)
Clarificacdo, processo para remocdo de bactérias, leucdcitos e grumos de bactérias; e)
Bactofugacdo, consiste na remocdo das bactérias e esporos por meio de diferenca da
densidade (1,2g/ml para os microrganismos e 1,03g/ml para o leite); f) Padronizagdo da
Gordura e Homogeneizacao.

Os produtos do tipo UHT passam por um processo chamado ultrapasteurizagdo —
sistema UHT (Ultra High Temperature) ou UAT (Ultra Alta Temperatura) que se baseia em
submeter o leite a elevadas temperaturas (130°C a 150°C por 2 a 4 segundos) mediante um
processo térmico de fluxo continuo, com imediato resfriamento a uma temperatura inferior a
32°C e envase assepticamente. Para Domareski et al (2010) esta técnica auxilia na
preservacao do alimento liquido, destruindo os microrganismos do produto, resultando em um
produto bacteriologicamente estéril que mantem as caracteristicas nutritivas e organolépticas
do produto fresco.

Ja, a producdo do leite derivado da soja acontece por meio do descascamento dos
grdos, que em seguida sdo aquecidos e triturados. Com adicdo de agua quente forma-se uma
massa aquosa que € filtrada, o liquido retirado é formulado a 125°C para eliminar
microorganismos e inativar compostos (ultrapasteurizacdo) e em seguida resfriado a 35°C.
Apbs o processo é armazenado em tanques e posteriormente embalado e expedido.

A producdo leiteira no pais é inspecionada pelo Servigo de Inspe¢do Federal (SIF) do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), visando adequacdes a padroes
estabelecidos, garantindo uma seguranca alimentar (MONARDES, 2004).

Citam-se também outras normas relevantes como a Portaria INMETRO n° 74, de 25
de maio de 1995, que atenta sobre as embalagens e, a Instrugdo Normativa N° 22, DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005, sobre as informac6es obrigatorias (composicdo) nos painéis laterais
das proprias embalagens.

Neste contexto, devido a ciéncia e a tecnologia empregada nos alimentos e na
melhoria da qualidade de vida do ser humano é de fundamental importancia a realizacéo de

estudos sobre os alimentos. Assim, o artigo propde a utilizacdo de andlise exploratdria
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(multivariada) em um conjunto amostral de leites UHT e derivados de soja, apenas por meio
das informagdes contidas nas embalagens e assim determinar se é possivel a distincdo dos

mesmos ou se outras informacdes de relevancia deveriam estar ao alcance dos consumidores.
MATERIAL E METODOS

Para a analise proposta, os dados foram avaliados utilizado o método de analise de
componentes principais (PCA) e a analise hierarquica de agrupamentos (HCA), metodologias
exploratodrias que evidenciam caracteristicas similares ou ndo em um agrupamento de dados.

Através da construcdo de uma matriz n X m, n amostras e m variaveis, € realizada a
analise em software que agrupa informacdes e possibilita uma visualizagdo em uma dimensao
menor do que as ‘n’ iniciais. Ou seja, a redugdo em menor numero de componentes, que
contenham o méximo de informagdes (SILVA, 2002). J& na andlise hierdrquica de
agrupamentos as amostras sdo apresentadas de acordo com a similaridade (distancias
métricas) de suas variaveis, formando grupos de semelhanca.

A coleta dos dados das embalagens dos leites aconteceu na rede de supermercados de
Santa Cruz do Sul — RS e os dados (Quadro 1) foram renomeados em nomenclatura XYZ,
onde a primeira letra indica a marca, as demais a categoria do leite (sendo: I=integral,

SD=semidesnatado, D=desnatado, S=soja, bl=baixa lactose).

Quadro 1 — Quadro de amostras versus variaveis.

Val.Energ.| Carbo. Prot. Gord Total | Gord Sat |Gord Trans| Sddio Calcio
TIPO kcal g g g g g mg mg
Al 120 10 6 6 4 0 100 240
AD 60 10 6 0 0 0 100 240
Bl 114 9 6 6 3,8 0 130 210
BSD 78 9 6 2 1,2 0 130 210
BD 61 9,3 6 0 0 0 130 210
BI_bl 114 9 6 6 3,8 0 130 210
CSD 82 10 6 2 1,2 0 100 240
CD 69 10 6 0 0 0 100 240
DI 110 9 6 6 4 0 120 220
DD 60 8 6 0 0 0 120 220
ESD 83 9,5 6,2 2,2 1,2 0 133 237
ED 65 9,4 6,4 0 0 0 146 211
FD 74 10 6,4 0,8 0,5 0 130 334
Fl 127 9,8 6,4 6,9 3,9 0 126 238
FS 89 11 52 2,7 3 0 190 265
GSD_bl 78 9 6 2 1,2 0 130 210
GS 78 9 5,2 2,4 0,4 0 95 240
HSD 82 9 6,2 2,4 1,5 0 128 232
IS 82 8,3 52 3,1 0,4 0 159 240
JS 84 9,3 5 3 0,4 0 13 176
JS* 60 3,4 5 3 0,4 0 13 176

Legenda: JS* - leite da marca J derivado de soja, de baixa caloria.

No total foram analisadas 21 amostras e 7 variaveis, com as amostras sendo 5 do
grupo de Leites Integrais, 5 Semidesnatados, 6 Desnatados e 5 Derivados de Soja. Esta

similaridade na quantidade de amostras evita 0 aparecimento de resultados tendenciosos.
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RESULTADO E DISCUSSAO

Primeiramente os dados foram autoescalados (calcula-se o valor médio da variavel nas
diferentes amostras, subtraindo o valor original de cada amostra e na sequencia dividindo-o
pelo seu desvio-padrdo), devido as diferentes ordens de grandeza, e em seguida analisados
através das técnicas de PCA (Figura 1).

Figura 1 — Gréfico de andlise das componentes principais - PCA
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E possivel verificar que a componente principal 1 (PC1 - horizontal) distingue as
categorias de leite, aonde no lado negativo de PC1 encontram-se as amostras de Desnatado,
préximo ao centro 0s Semidesnatados e no lado positivo os Integrais. Separados
principalmente na PC1 devido aos pesos (autovalores) das variaveis, Valor Energético,
Gorduras Totais e Gorduras Saturadas, e na PC2 (vertical) positivamente pelas variaveis
Carboidratos, Proteinas, Sodio e Calcio (Quadro 2). Esta interpretacdo de apenas as duas
principais componentes foi suficiente, pois juntas explicam 76% da variancia total.

Quadro 2 — Pesos das variaveis sobre as componentes, autovalores e variancia

PC1 PC2
Val. Energ 0,5376 -0,207
Carboidratos| 0,2772 0,4424
Pmtemas‘, 92173 0,3763 Autovalor |% Variancia
Gord. Totais | 0,4574 -0,387
Gord. Sat. 0,5335 -0,1985 PC1 3,04 43,48
Sédio 02651 | 0,4378 PC2 2,27 32,53
Calcio 0,1509 0,4888 PC3 0,68 9,71

Outros apontamentos sobre a PCA sdo os derivados de soja que se encontram
dispersos (variando entre negativo em PC1 e PC2 até positivo em PC1 e PC2), ja que

possuem valores de variaveis bem distintos, como as amostras JS e JS* que apresentam
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baixos niveis de célcio e sodio, enquanto a amostra FS apresenta altos niveis de calcio.
Também, ha coincidéncia de amostras Bl e Bl_bl, de mesma marca, um integral e outro
integral de baixa lactose e as amostras BSD e GSD_bl, de marcas distintas, um semidesnatado
e outro semidesnatado de baixa lactose.

Para refinar melhor os resultados (Figura 2) foram retiradas as amostras dos leites
derivados de Soja e refeito a analise de PCA.

Figura 2 - Grafico de anélise com a exclusdo das amostras derivadas de soja
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A PC1 continua a distinguir as categorias de leite (I — SD — D) e a PC2 separa
positivamente os ricos em Carboidratos, Proteinas e Calcio e negativamente 0s ricos em
Sédio. Como continuidade, deu-se a analise pela técnica de HCA (Figura 3).

Figura 3 - Andlise hierarquica de agrupamentos
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A andlise da HCA vem complementar a PCA, pois demonstra nitidamente os grupos
formados pelas amostras de Integrais — Semidesnatados — Desnatados, com as amostras de

Soja agrupando-se entre si e posteriormente com as demais.

CONCLUSOES

Estando as amostras de acordo com o Regulamento Técnico para Fixacdo
de Identidade e Qualidade de Leite UAT (UHT) - Portaria n® 146, de 7 de marco de 1996 -
Ministério da Agricultura e por meio das informagfes nas embalagens dos leites foi possivel
realizar a distincdo dos mesmos, quando retiradas as amostras de derivados de soja, em
grupos bem distintos, pelos métodos de analise exploratoria (PCA e HCA). Tendo que
algumas amostras denominadas de baixa lactose, ndo diferenciaram em informacgdes de sua
variante normal, deste modo acrescentando que mesmo conseguindo distinguir as amostras,

ainda ha casos em que faltam informagdes nas embalagens.
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